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ABSTRAK 
 Coto Makassaradalah makanan  tradisional Sulawesi Selatan  yang menggunakan daging 
dan jeroan sebagai bahan utamanya, memiliki nilai gizi tinggi serta berbagai rempah-rempah dan 
minyak dalam pengolahannya yang memungkinkan terjadinya oksidasi dan hidrolisis lemak 
sehingga berpengaruh terhadap asam lemak bebasnya. Penelitian ini bertujuan untuk 
menganalisis kandungan zat gizi serta pengaruh bumbu terhadap asam lemak bebas  pada per 
porsi coto Makassar. Jenis penelitian yang digunakan adalah  eksperimen dengan One-Group 
Pretest-Posttest Design. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen analisa laboratorium 
dengan teknik dua kali pengulangan (duplo). Penelitian dilakukan dalam dua tahap yaitu 
pembuatan coto Makassar dengan 4 formula resep dan analisis nilai gizi setelah pengolahan serta 
menguji asam  lemak bebas  sebelum dan setelah pengolahan. Pengumpulan data yang dilakukan 
berupa data primer.Analisis data dilakukan dengan menggunakan analisis deskriptif. Hasil 
penelitian menunjukkan kandungan zat gizi per porsi coto Makassar yakni terdiri dari kadar air 
berkisar antara 73,42% - 76,87%, karbohidrat berkisar antara 4,02 gr -5,58 gr, protein berkisar 
antara 20,82 gr – 26,56 gr, lemak berkisar antara 16,00 gr – 22,58 gr, serat antara 0,92 gr – 1,56 
gr. Untuk asam lemak bebas sebelum pengolahan berkisar antara 1,04 % - 1,85 % dan setelah  
pengolahan menjadi 1,07 % - 1,98 %. Penelitian ini merekomendasikan masyarakat cukup 
mengkonsumsi coto Makassar 1 porsi dalam sehari dan merekomendasikan penelitian lanjutan 
mengenai tingkat radikal bebas coto Makassar. 
Kata Kunci : Coto Makassar, Zat Gizi Makro, Asam Lemak Bebas (FFA) 
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ABSTRACT 
 
Coto Makassar is the traditional food of South Sulawesi that made of meat and offals its 
primary ingredients, has high nutritional value and contains various herbs and oil in processing 
that allows the oxidation and hydrolise of fat so that affect the free fatty acid (FFA). This 
research objective is to analyze the nutrition in the ingredientsand the influence of seasoning 
against free fatty acid (FFA) per serving Coto Makassar. The type of the research is One-Group-
Pretest-Posttest Design. This research uses laboratory analysis experimental methodswithdouble-
repetition (duplo)technique. Research is done in two stages, that is made the coto makassar with 
4 formula recipes and the analysis of the nutritional value after the process along with analyzing 
free fatty acid (FFA) before and after the process. The collecting data was done by primary data. 
Data analysis was done using descriptive analysis. The result showed that nutrition in the 
ingredients per serving coto makassar consisting of water between 73,42 % - 76,87 %, 
carbohydrates range from 4.02 gr to 5.58 gr, protein ranged between 20,82 gr- 26,56 gr, fat 
ranged between 16 gr - 22,58 gr, fiberbetween 0.92% gr - 1.56 gr. Free fatty acid (FFA) before 
processing between 1,04 % – 1,85 %  , and after processing into 1,07 % – 1,98 %. This research 
recommends the public reasonably consume coto makassar 1 portion in a day and recommends 
advanced research over the free radical inside coto makassar.  
Keywords: Coto Makassar, Macro Nutrients, Free Fatty Acid (FFA) 
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PENDAHULUAN 
 Indonesia merupakan salah satu negara yang sedang berkembang dan memiliki 
keanekaragaman hayati yang sangat potensial bila digali dan dikembangkan. Kekayaan 
potensi budaya indonesia juga berpengaruh pada kekayaan seni masakan, sebab setiap 
daerah di Indonesia memiliki menu makanan yang berbeda-beda dari sabang sampai 
merauke. Makassar adalah salah satu kota dari sekian kota di Indonesia yang menyajikan 
beragam kuliner khas daerahnya. Salah satu makanan tradisionalnya yang terkenal adalah 
Coto Makassar atau Coto Mangkasara.
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Coto Makassar adalah sejenis makanan berkuah dibuat dengan bahan dasar daging 
sapi dan jeroan yang berasal dari daerah Sulawesi Selatan. Daging adalah semua jaringan 
dan semua produk hasil pengolahan jaringan yang sesuai untuk dimakan serta tidak 
menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang memakannya. Organ-organ hati, ginjal, limpa 
dan jaringan otot termasuk daging yang biasa dijadikan coto yang dikenal di daerah 
Sulawesi Selatan. Selain dari keanekaragaman sumber daya pangan, daging dapat 
menimbulkan kepuasan atau kenikmatan bagi yang memakannya karena kandungan gizinya 
lengkap, sehingga keseimbangan gizi untuk hidup dapat terpenuhi.
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Seni kuliner harus mendapat tempat yang layak dan penting artinya sebagai elemen 
dalam pembentukan karakter suatu bangsa. Seni kuliner bukan lagi sekedar teknik campur-
mencampur, tetapi hendaknya sudah merupakan suatu disiplin yang jelas, yang harus 
didukung dan diperkaya dengan penguasaan sejarah bangsa, budaya, sosial, keindahan, tata 
karma, tata saji, dan ritual makan. Memperkenalkan kuliner Indonesia secara Internasional 
merupakan suatu kreativitas dan inovasi. 
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Rempah-rempah merupakan bahan pangan yang telah lama diketahui memiliki 
fungsi kesehatan bagi tubuh selain banyak digunakan sebagai bumbu masak, farmasi, 
kosmetik, dan obat-obatan. Saat ini dikembangkan pengolahan rempah-rempah untuk 
menjadi pangan fungsional. Hal ini disebabkan rempah-rempah mengandung komponen 
aktif yang diyakini aktivitas antioksidan yang cukup tinggi.
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Pada beberapa jenis daging tertentu, ada beberapa yang mengandung asam lemak 
tak jenuh yang akan mudah mengalami oksidasi selama masa penyimpanan. Oksidasi adalah 
factor utama penyebab ketengikan dan berkurangnya kualitas dari daging. Oksidasi pada 
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lemak muncul sebagai akibat dari reaksi antara oksigen diatmosfer dengan asam lemak tak 
jenuh yang terdapat dalam daging .
4
 
Asam lemak bebas terbentuk karena proses oksidasi dan hidrolisa enzim selama 
pengolahan dan penyimpanan.Dalam bahan pangan, asam lemak dengan kadar lebih besar 
dari 0,2 % dari berat lemak akan mengakibatkan flavor yang tidak diinginkan dan kadang-
kadang dapat meracuni tubuh.
5 
Perubahan fisiko-kimia lemak terutama akibat proses hidrolisis dan oksidasi. 
Hidrolisis lemak terutama terjadi pada lemak yang banyak mengandung asam lemak jenuh, 
akibat kerja lipase daging atau mikroba; sedangkan oksidasi lemak terutama terjadi pada 
lemak yang mengandung asam lemak tak jenuh.
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Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis nilai gizi makro dan pengaruh bumbu 
terhadap asam lemak bebas pada per porsi Coto Makassar. 
 
BAHAN DAN METODE  
Lokasi Penelitian 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kuliner Fakultas Kesehatan Masyarakat 
Universitas Hasanuddinuntuk proses pembuatan Coto Makassardan Laboratorium Terpadu 
Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Hasanuddinuntuk analisis gizi dan asam lemak 
bebas yang dilakukan pada bulan Juli - Agustus 2012. 
Desain dan variabel Penelitian  
Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian experiment Laboratory dengan desain 
One-Group Pretest-Posttest Design. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan 
analisa laboratorium dengan teknik dua kali pengulangan (duplo).Penelitian dilakukan  pada dua 
tahapyaitu dilakukan pembuatanCoto Makassar berdasarkan hasil observasi formula Coto 
Makassar di berbagai Rumah Makan dan analisa nilai gizi setelah pengolahan serta menguji 
asam lemak bebas  sebelum dan setelah pengolahan. Variabel dalam penelitian ini adalah Coto 
Makassar dan analisis gizi sebagai variabel dependen dan asam lemak bebas sebagai varibel 
independen. 
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Populasi dan Sampel 
Populasi dalam penelitian ini adalah Coto Makassar di beberapa Rumah Makan di kota 
Makassar. Sampel dalam penelitian ini adalah empat formula CotoMakassar.Penarikan sampel 
dari populasi penelitian dilakukan dengan teknik purposive sampling.Sampel pada penelitian ini 
ditetapkan berdasarkan observasi dari Rumah Makan di Kota Makassar yang bersedia 
memberikan formulasi Resep Coto Makassar. Komposisi resep yang didapatkan terdiri dari 4 
formula resep yaitu Formula X1 berisi daging dan X2 berisi campuran daging dan jeroan yang 
keduanya berasal dari formula salah satu buku  resep Masakan Nusantara serta Formula Y1 berisi 
daging dan Y2 berisi campuran daging dan jeroan yang keduanya berasal dari formula salah satu 
warung Coto Makassar. 
Pengumpulan Data 
 Data yang dikumpulkan berupa data primer. Data berbagai variasi formula didapatkan 
dari rumah makan yang bersedia memberikan resep dan resep dari salah satu buku Resep 
Masakan Nusantara. Sedangkan data mengenai nilai gizi makro dan asam lemak bebas diperoleh 
melalui hasil analisis laboratorium.   
Analisis Data 
Data hasil penelitian diperoleh dengan analisis gizimenggunakan metode oven vakum, 
Difference, Kjedhal, Soxchlet, dan analisis asam lemak bebasmenggunakan metodeEkstraksi 
serta dianalisis menggunakan analisis deskriptif. 
Hasil Penelitian 
Analisis Zat Gizi Makro Coto Makassar 
 Hasil analisis zat gizi makro terdiri dari kadar air yang memiliki nilai 76,11 % /porsi 
untuk formula X1 dan 73,42% /porsi untuk X2. Sedangkan untuk formula Y1 yaitu 75,95% /porsi 
dan Y2 76,87% /porsi. Hal ini menunjukkan bahwa formula yang paling besar mengandung 
kadar air adalah formula Y2 yaitu sebesar 76,87 % porsi. Sedangkan formula yang paling sedikit 
mengandung kadar air adalah formula X2 yaitu sebesar 73,42 % /porsi (Tabel 1). 
Kadar karbohidrat memiliki nilai  4,02 gr /porsi untuk formula X1 dan 4,2 gr /porsi untuk 
X2. Sedangkan untuk formula Y1 yaitu 5,38 gr /porsi dan Y2 5,58 gr /porsi. Hal ini menunjukkan 
bahwa dari keempat formula diatas, yang memiliki kandungan karbohidrat terbesar adalah 
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formula Y2 yaitu sebesar 5,58 gr /porsi. Sedangkan formula yang memiliki kandungan 
karbohidrat paling rendah adalah formula X1yaitu 4,02 gr /porsi (Tabel 1). 
Kadar protein   memiliki nilai 26,56 gr /porsi untuk formula X1 dan 24,8 gr /porsi untuk 
X2. Sedangkan untuk formula Y1 yaitu 21,3 gr /porsi dan Y2 20,82 gr /porsi. Hal ini menunjukan 
bahwa dari keempat formula diatas, yang memiliki kandungan protein terbesar adalah formula 
X1 yaitu sebesar 26,56 gr/porsi. Sedangkan formula yang memiliki kandungan protein paling 
rendah adalah formula Y2yaitu 20,82 gr/porsi. (Tabel 1). 
 Kadar lemak  memiliki nilai 16,00 gr /porsi untuk formula X1 dan 22,58 gr /porsi untuk 
X2. Sedangkan untuk formula Y1 yaitu 20,44 gr /porsi dan Y2 18,88 gr /porsi. Hal ini 
menunjukkan bahwa dari keempat formula diatas, yang memiliki kandungan lemak terbesar 
adalah formula X2 yaitu sebesar 22,58 gr/porsi. Sedangkan formula yang memiliki kandungan 
lemak paling rendah adalah formula X1yaitu 16 gr/porsi (Tabel 1). 
 Kadar serat  memiliki nilai 1,2 gr /porsi untuk formula X1 dan 1,56 gr /porsi untuk X2. 
Sedangkan untuk formula Y1 yaitu 0,96 gr /porsi dan Y2 0,92 gr /porsi. Hal ini menunjukkan 
bahwa dari keempat formula diatas, yang memiliki kandungan serat terbesar adalah formula X2 
yaitu sebesar 1,56 gr /porsi. Sedangkan formula yang memiliki kandungan serat paling rendah 
adalah formula Y2yaitu 0,92 gr /per porsi (Tabel 1) 
Analisis Asam Lemak Bebas Sebelum dan Setelah Pengolahan 
 Asam lemak bebassebelum pengolahan menunjukkan nilai 1,04 % untukX1 dan 1,33 % 
untuk X2. Sedangkan formula Y1 sebesar 1,11% dan Y2 sebesar  1,85 %. Untuk asam lemak 
bebassetelah pengolahan menunjukkan X1 sebesar 1,07 % dan X2 sebesar 1,38 %. Kemudian 
formula Y1 menunjukkan nilai sebesar 1,71 % dan Y2 sebesar 1,98 %. Hal ini menujukkan 
bahwa asam  lemak bebas sebelum dan setelah pengolahan mengalami kenaikan sebesar 0,03 % - 
0,13 %. Jika dibandingkan diantara kedua formula, asam lemak bebas yang paling tertinggi 
adalah formula Y dibandingkan dengan formula X. Begitupun untuk setelah pengolahan, formula 
Y tetap tertinggi asam lemak bebasnya daripada formula X (Tabel 2).  
Pembahasan  
 Kadar air Coto Makassar terbilang tinggi antara 73,42% -76,11% (Tabel 1). Besarnya 
kadar air dalam Coto Makassar ini disebabkan karena golongan makanan tradisional ini termasuk 
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jenis makanan yang berkuah sehingga kadar airnya cukup tinggi. Perbedaan hasil kadar prorein 
antara formula X dan formula Y disebabkan kedua formula mempunyai kandungan bumbu yang 
berbeda. Untuk formula X menggunakan kacang tanah sebesar 36 gram untuk 1 porsi sedangkan 
untuk formula Y menggunakan kacang tanah sebesar 12,5 gram. Seperti yang diketahui kacang 
tanah mengandung kadar protein cukup tinggi. Untuk kecukupan gizi, AKG untuk orang dewasa 
umur 20-59 tahun, besar kadar protein yang sebaiknya dikonsumsi dalam sehari adalah 55 gram 
untuk pria dan 48 gram untuk wanita.
7
 Ini menunjukkan kadar protein dalam Coto Makassar 
sudah dapat memenuh sekitar 54% dari kecukupan protein untuk wanita dan 47% untuk pria. 
Kandungan karbohidrat Coto Makassar yang diperoleh formula Y lebih tinggi dibandingkan 
kandungan kabohidrat formula X (Tabel 1). Hal ini disebabkan formula Y menggunakan kelapa 
dan tauco yang dapat menambah kandungan karbohidratnya. Untuk pemenuhan AKG 
karbohidrat per hari untuk perempuan sekitar 1% - 1,42% dan 0,9% - 1,25% untuk laki-laki. 
Untuk kebutuhan karbohidrat per hari sebagai makanan selingan sebesar 3,39 gr untuk 
perempuan dan 4,45 gr untuk laki-laki.
7
Kandungan lemak yang dihasilkan pada coto daging 
lebih tinggi dibandingkan dengan pada coto campuran daging dan jeroan (Tabel 1).  Hal ini 
sejalan dengan Daftar Komposisi Bahan Makanan yang menyatakan bahwa pada 100 gram 
daging dihasilkan kandungan lemak sebesar 14 gram dibandingkan dengan jeroan seperti hati 
yang hanya menghasilkan lemak sebesar 1,7 gram.
8
Pemenuhan AKG lemak per hari oleh 
konsumsi coto makassar untuk wanita sekitar 21% - 30% dan untuk laki-laki sekitar 26% - 
36.95% . Coto Makassar formula X mengandung serat lebih tinggi dibandingkan kandungan 
serat pada formula Y (Tabel 1).  Hal ini sebabkan beberapa perbedaan bumbu diantara kedua 
formula tersebut.Seperti penggunaan kacang tanah sebagai sumber serat.
7
pada formula X lebih 
banyak dibandingkan dengan formula Y.  
 Pada umumnya setelah proses pengolahan bahan pangan, akan terjadikerusakan 
lemak yang terkandung di dalamnya. Tingkat kerusakannya sangatbervariasi tergantung suhu 
yang digunakan serta lamanya waktu prosespengolahan. Makin tinggi suhu yang digunakan, 
maka kerusakan lemak akan semakin intens. Terjadinya kerusakan lemak dapat ditandai 
dengan bertambahnya asam lemak bebas dan oleh penurunan kadar lemak bahan makanan.
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Kerusakan akibat oksidasi bahan pangan berlemak terdiri dari dua tahap yaitu tahap pertama 
disebabkan oleh reaksi lemak dengan oksigen yang disusul dengan tahap kedua yang 
merupakan kelanjutan tahap pertama baik oksidasi maupun non oksidasi.
10
Berdasarkan hasil 
8 
 
analisisasam  lemak bebas, semua formula mengalami kenaikan setelah pengolahan (Tabel 2). 
Meskipun semua formula mengalami kenaikan yang tidak terlalu besar namun asam lemak 
bebas untuk kedua formula tersebut  sudah melewati batas toleransi. Menurut Dewan Standar 
Nasional (1995) dalam SNI-3741-1995, batas maksimum untuk asam lemak bebas  adalah 0,3 
%. Pemanasan dan kandungan kadar air  saat proses pengolahan diperkirakan menambah 
kenaikan kandungan asam  lemak bebasformula tersebut. Proses oksidasi dan hidrolisis tentu 
saja tidak dapat dihindari sepenuhnya, karena pangan yang mengandung lemak kemungkinan 
besar akan mengalami proses oksidasi maupun hidrolisis. Penyebab oksidasi dapat karena 
pemanasan, cahaya, dan hasil kerja enzim.Asam lemak bebas terbentuk karena proses 
oksidasi dan hidrolisa enzim selama pengolahan dan penyimpanan.
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Sejak perang Dunia Pertama telah dikenal lebih kurang sebanyak 500 macam 
persenyawaan kimia yang mempunyai aktivitas anti-oksidan, yaitu dapat mengahambat atau 
mencegah kerusakan lemak atau bahan pangan berlemak akibat proses oksidasi. Namun tidak 
semua antioksidan dapat digunakan untuk tujuan bahan pangan.Anti-oksidan yang digunakan 
harus memenuhi persyaratan tertentu.Antioksidan merupakan penghambat adanya radikal 
bebas yang dapat merusak sel-sel manusia akibat kondisi oksidasi dan ketidakseimbangan 
radikal bebas yang menyebabkan gangguan terhadap metabolisme dalam sel.
10 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 Zat gizi makro yang di kandung dalam 1 porsi Coto Makassar sudah bisa memenuhi 60% 
- 70% AKG ketika dijadikan sebagai makanan selingan. Asam lemak bebas untuk keempat 
formula meskipun tidak mengalami kenaikan yang tidak terlalu besar namun  sudah melewati 
batas aman menurut SNI. 
 Peneliti merekomendasikan kepada masyarakat agar mengkonsumsi Coto Makassar 
cukup 1 porsi dalam sehari dan merekomendasikan penelitian lanjutan mengenai tingkat radikal 
bebas pada Coto Makassar.Peneliti  menyarankan kepada masyarakat agar mengkonsumsi juga 
makanan yang mengandung anti radikal bebas untuk bisa menetralisir kadar asam lemak bebas 
dari coto Makassar yang terbilang cukup tinggi. 
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Tabel 1.  Kandungan Zat Gizi Makro Coto Makassar/ porsi 
Formula Kadar air 
(%) 
Karbohidrat 
(gr) 
Protein 
(gr) 
Lemak 
(gr) 
Serat 
(gr) 
X1 76,11 4,01 25,56 16,00 1,20 
X2 73,42 4,10 24,80 22,58 1,56 
Y1 75,95 5,38 21,30 20,44 0,96 
Y2 76,87 5,58 20,82 18,88 0,92 
Ket : X1 : formula daging dari buku resep 
X2 : formula daging dan jeroan dari buku resep 
Y1 : formula daging dari warung coto 
Y2 :  formula daging dan jeroan dari warung coto 
 
 
Tabel 2. Kandungan Asam Lemak BebasCoto Makassar / porsi 
Formula  
Kandungan Asam Lemak 
Bebas (%) 
Kenaikan 
kandungan 
Asam Lemak 
Bebas (%) 
 
Standar 
SNI Sebelum 
Pengolahan 
Setelah 
Pengolahan 
X1 1,04 1,07 0,03  
 
0,3 % 
X2 1,33 1,38 0.05 
Y1 1,11 1,71 0,6 
Y2 1,85 1,98 0.13 
Ket : X1 : formula daging dari buku resep 
X2 : formula daging dan jeroan dari buku resep 
Y1 : formula daging dari warung coto 
Y2 :  formula daging dan jeroan dari warung coto 
 
 
 
 
 
 
 
